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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
jenis keju dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik Cheese Spread. 
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 3x3 faktorial yang 
terdiri dari 2 faktor yaitu Faktor P (Perbandingan jenis keju) yang terdiri dari 3 taraf 
(1:1), (1:2), (1:3) dan faktor K (Konsentrasi penstabil) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 
0,8%, 1%, 1,2%. Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah respon kimia yang 
meliputi kadar air metode gravimetri, lemak metode soxhlet, protein metode 
kjeldahl serta respon organoleptik uji hedonik atribut rasa, tekstur, dan daya oles. 
 Perbandingan jenis keju berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, kadar 
protein, rasa, tekstur, dan daya oles. Konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap 
kadar air, kadar lemak, tekstur, dan daya oles. Interaksi perbandingan jenis keju dan 
konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap kadar air, kadar lemak, rasa, tekstur, 
dan daya oles.  
 
Kata kunci :  Keju cheddar, Keju edam, Cheese Spread, Gum Xanthan.
  
ABSTRACT 
The purpose of this study was to determine the effect of the comparison of 
cheese types and stabilizer concentration on the characteristics of Cheese Spread. 
This research includes preliminary research and main research. This study 
uses factorial randomized block design (RBD) consisting of 2 factors, namely P 
factor (Cheese type comparison) which consists of 3 levels (1: 1), (1: 2), (1: 3) and 
K factor (Stabilizer concentration) which consists of 3 levels, namely 0.8%, 1%, 
1.2%. The response measured in this study is the chemical response which includes 
the water content of the gravimetric method, the soxhlet fat method, the kjeldahl 
method protein and the hedonic organoleptic response attributes of taste, texture, 
and topical power. 
Comparison of types of cheese affects the water content, fat content, protein 
content, taste, texture, and topical power. The stabilizer concentration affects the 
water content, fat content, texture, and topical power. The interaction of the 
comparison of types of cheese and stabilizer concentration affected the water 
content, fat content, taste, texture, and topical power. 
 
Keywords: Cheddar cheese, Edam cheese, Cheese Spread, Xanthan Gum. 
 
  
I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat 
Penelitian.  
1.1 Latar Belakang 
Keju merupakan bahan makanan kaya protein penting bagi kesehatan. Selama 
ini sebagian masyarakat masih menganggap keju sebagai makanan yang mewah 
dan mahal. Banyak masyarakat yang belum mengerti cara pembuatan keju sehingga 
menimbulkan kesan bahwa pembuatan keju sangat sulit (Murti, 2004). Keju 
mengandung komposisi nilai gizi yang hampir sama dengan sumber bahan baku 
utamanya yaitu susu. Beberapa kandungan nutrisi yang terdapat pada keju 
diantaranya yaitu protein, vitamin, mineral, kalsium, fosfor, lemak dan kolesterol, 
(Herawati, 2011). Namun, di Indonesia proses pembuatan keju oles dominan 
menggunakan keju proses yang cenderung memiliki kadar protein dan lemak yang 
lebih rendah daripada keju natural. Oleh karena itu, perlu alternatif untuk membuat 
keju oles dengan kadar protein dan lemak yang lebih baik.  
Pada tahun 2013, konsumsi keju mencapai sekitar 19.000 ton per tahun. 
Kebutuhan keju sebagian dipenuhi dengan cara di import, impor keju Indonesia dari 
Amerika Serikat yaitu sebesar 2.726 ton. Impor keju terus meningkat sebesar 5,96% 
per tahun (BPS, 2014). Dibutuhkan pengembangan produk lokal agar mengurangi 
proses impor karena dampak negatif dari proses impor diantanranya adalah 
  
mengurangi devisa,  menambah persaingan Industri dalam negeri, menurunkan 
pasar domestik, dan membuat statistik perdagangan Indonesia cenderung negatif. 
Meskipun keju bukan berasal dari Indonesia, tetapi makanan yang terbuat 
dari susu ini semakin digemari dan menjadi salah satu sajian yang disukai oleh 
masyarakat Indonesia. Keju yang dianggap sebagai produk bergizi karena 
kandungan kalsiumnya yang berasal dari bahan bakunya, yaitu susu, rasa yang 
lezat, serta praktis dan mudah dikonsumsi ini mendorong masyarakat Indonesia 
khususnya masyarakat perkotaan untuk mengonsumsi keju sebagai salah satu 
pilihan makanan pada menu sarapan, makan siang, ataupun cemilan sehari-harinya 
(Dwi, 2016). Di perkotaan, konsumsi keju tinggi namun belum dapat dipenuhi oleh 
produsen lokal, sehingga perlu lebih dikembangkan. 
Keju sebagai produk dengan bahan dasar susu, merupakan alternatif yang 
dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan protein. Di luar areal perkotaan, 
konsumsi keju masih jarang. Hal ini disebabkan harga keju yang masih mahal di 
pasaran. Untuk memenuhi kebutuhan keju, maka produksi keju dalam negeri perlu 
ditingkatkan. Produksi keju haruslah mencoba memberikan alternatif produk keju 
berharga murah dan memiliki kualitas yang tinggi agar lebih terjangkau masyarakat 
umum (Nurhidayati, 2003). Masalah lainnya, hingga saat ini biaya produksi keju 
sangat tinggi karena enzim rennet yang digunakan dalam proses pembuatan keju 
sangat mahal dan tersedia dalam jumlah yang terbatas (Sardjoko, 1991). Sehingga 
diperlukan keju dengan harga yang lebih rendah daripada harga impor agar dapat 
dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat. 
  
  
Tabel 1. Klasifikasi Keju Berdasarkan Kadar Air dan Jenis Mikroba yang 
Berperan 
Tipe Keju Kadar air (%) Karakteristik 
pemeraman 
Contoh keju 
Sangat keras 26-35 Dengan bakteri Keju Parmesan 
Keras 35-45 Dengan bakteri 
tekstur tertutup 
Dengan bakteri 
tekstur terbuka 
Keju Cheddar 
dan Cheshire 
Keju Swiss dan 
Keju Emmental 
Semi Keras 41-52 Dengan bakteri 
Dengan kapang 
Keju Edam, Brick 
Keju Roquefort 
Semi Lunak 45-55 Dengan bakteri Keju Limburger 
Lunak 55-80 Dengan kapang 
Tanpa 
pemeraman 
Keju Camembert 
Keju Cottage 
Sumber : Daulay (1991) dalam Alrizal (2016). 
Menurut Kasikowski dan Mistry (1997), berdasarkan komposisisnya keju 
dapat dikelompokkan menjadi tiga yaitu keju alami, keju proses, dan keju imitasi. 
Keju alami adalah keju sebenarnya, keju proses adalah keju buatan yang di 
dalamnya mengandung 50-90% keju alami, sedangkan keju imitasi adalah keju 
buatan yang terbuat dari bahan selain susu dan aroma keju diperoleh dari aroma 
buatan atau keju alami.  
Keju oles di Indonesia biasanya dibuat dari keju proses, sedangkan 
pembuatan keju proses menggunakan sedikit keju dan sisanya adalah bahan pengisi.  
Oleh karena itu, Keju oles yang akan dibuat kali ini adalah menggunakan keju 
natural Cheddar dan Edam. Sehingga nutrisi yang terdapat dalam keju akan 
cenderung lebih banyak daripada menggunakan keju proses. Karena menggunakan 
bahan pengisi dan tambahan lain, dibutuhkan pengemulsi yang berfungsi untuk 
mempermudah pembentukan emulsi serta mempertinggi stabilitasnya, karena 
aktivitas pengemulsi dapat membentuk suatu system yang mampu mengikat dan 
  
menyatukan komponen polar dan non polar dari suatu bahan pangan 
(Kurniawan,2012). Meski telah menggunakan pengemulsi, daya emulsi akan 
semakin melemah oleh karena itu dibutuhkan penstabil untuk menstabilkan emulsi. 
Penstabil dapat menstabilkan emulsi karena dapat meningkatkan viskositas fase 
terdispersi. Salah satu contoh bahan pengemulsi adalah karagenan, CMC, dan gum 
xanthan.  
1.2 Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas yaitu: 
1. Apakah perbandingan jenis keju cheddar dan edam berpengaruh terhadap 
karakteristik Cheese Spread? 
2. Apakah konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik Cheese 
Spread? 
3. Apakah interaksi antara jenis keju cheddar dan keju edam serta konsentrasi 
penstabil berpengaruh terhadap karakteristik Cheese Spread? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
jenis keju cheddar dan edam serta konsentrasi penstabil terhadap karakteristik 
Cheese Spread. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat adanya perbedaan dari Cheese 
Spread dengan memperhatikan jenis keju cheddar dan edam serta konsentrasi 
penstabil.  
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 
  
1. Memberikan informasi proses pembuatan Cheese Spread. 
2. Mengetahui apakah penggunaan perbandingan jenis keju dan konsentrasi 
penstabil berpengaruh terhadap karakteristik Cheese Spread. 
3. Menjadi referensi untuk perkembangan ilmu pengetahuan khususnya di 
bidang pangan.  
4. Membuat keju dapat dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat. 
5. Dapat mengurangi proses impor Cheese Spread. 
6. Meningkatkan laju industri di bidang pangan khususnya pengolahan keju.  
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut SNI 01-2980-1992, cara uji keju cheddar olahan adalah bau, rasa, 
warna, kadar air, protein, abu, dan lemak. Menurut Buckle et. al (1987), keju 
cheddar natural mengandung kadar air 37,5% , kadar lemak 32,8% , kadar protein 
24,2 % , kadar abu 1,9% , dan kadar garam 1,5% per 100 gram. Sedangkan menurut 
Wikipedia (2014), keju proses mengandung kadar lemak 10%, kadar protein 16%, 
natrium 0,17%, vitamin A 12%, kalsium 41%. Menurut McSweeney (2007), salah 
satu parameter yang utama pada keju adalah tekstur. Penampakan menyeluruh dan 
rasa di mulut (mouthfeel) pada keju lebih dihargai dibanding flavournya. 
Penambahan penstabil pada pembuatan keju akan menciptakan keju yang halus, 
homogen, stabil, tekstur dan warna merata. 
Penggunaan jenis keju mempengaruhi kadar protein Cheese Spread, karena 
setiap keju memiliki kadar protein yang berbeda. Oleh karena itu perbandingan 
penggunaan jenis keju mempengaruhi kadar protein produk . Menurut Nugraha 
  
(2015), kadar protein Cheese Spreadable Analogue dipengaruhi oleh konsentrasi 
campuran keju dan bahan pengisi yang digunakan.  
Penggunaan jenis keju mempengaruhi kadar lemak Cheese Spread, karena 
setiap keju memiliki kandungan gizi yang berbeda, diantaranya adalah kadar air, 
semakin tinggi kadar air maka semakin bagus daya olesnya, juga semakin tinggi 
kadar lemak yang dimiliki keju maka semakin tinggi pula kadar lemak dalam keju. 
Kadar lemak mempengaruhi karakteristik produk. Oleh karena itu, penggunaan 
jenis keju yang berbeda mempengaruhi karakteristik akhir produk, salah satunya 
adalah rasa. Menurut Damayanthi (2015), modifikasi bahan baku dapat 
mempengaruhi  kandungan lemak dan protein keju. Menurut Putri (2016), 
kandungan lemak dalam produk banyak berkontribusi terhadap aroma, tekstur, rasa, 
spoondable, dan terutama pada spreadability yang dihasilkan.  
Penggunaan jenis keju mempengaruhi kadar air Cheese Spread. Karena setiap 
jenis keju yang berbeda mengandung kadar air yang berbeda. Keju dengan kadar 
air lebih besar dari 40% disebut keju lunak, keju setengah lunak yaitu dengan kadar 
air 36-40%, keju keras yaitu dengan kadar air 25-36% dan keju sangat keras dengan 
kadar air kurang dari 25% (Buckle et al., 2007). 
Penggunaan perbandingan jenis keju berpengaruh terhadap tekstur Cheese 
Spread. Menurut Putri (2016), penggunaan banyaknya Edam Cheese dengan 
Cheddar Cheese mempengaruhi respon organoleptik tekstur karena seiring dengan 
variasi kadar lemak yang dihasilkan dari masing-masing keju. Kandungan lemak 
jelas mempengaruhi sensorik terkait dengan tekstur dan mouthfeel keju olesan, 
meskipun tidak ada perbedaan sistematis dalam variasi rasa dengan kandungan 
  
lemak yang stabil. 
Penambahan bahan penstabil mempengaruhi tekstur. Menurut Cahyadi 
(2009), tekstur adalah salah satu sifat pangan yang penting, tentu saja dapat 
dinyatakan bahwa nilai gizi merupakan unsur penentu mutu pangan yang paling 
penting. Bahan penstabil dibutuhkan sebagai bahan penting yang dapat berfungsi 
sebagai pengental, pembentuk lapisan tipis dan pengemulsi.  
Perbandingan jenis keju berpengaruh terhadap rasa Cheese Spread. Hal ini 
terjadi karena keju memiliki rasa dan flavor yang berbeda. Keju edam memiliki rasa 
yang lebih asin dan bau menyengat sedangkan keju cheddar memiliki rasa asin lebih 
sedikit dibandingkan keju edam dan memiliki bau yang tidak menyengat. 
Penambahan bahan penstabil berpengaruh terhadap daya oles produk. 
Menurut Fitriyaningtyas (2015), penambahan CMC memiliki nilai yang lebih tinggi 
dibandingan dengan penambahan lesitin meski tidak terlalu signifikan. Tekstur 
yang lebih disukai panelis adalah yang lebih mudah untuk dioleskan. Dari data hasil 
pengamatan daya oles, didapatkan produk margarin sari apel tersuplementasi 
minyak kacang tanah dengan penambahan CMC memiliki daya oles yang lebih baik 
daripada daya oles dengan penambahan lesitin.  
Setiap pengemulsi memiliki pH yang berbeda, oleh karena itu penambahan 
pengemulsi berpengaruh terhadap rasa Cheese Spread. Menurut Caric dan Kalab 
(1996), jenis bahan pengemulsi mempengaruhi nilai pH dan total asam tertitrasi 
keju yang dihasilkan. Keju yang menggunakan bahan pengemulsi trinatrium sitrat 
mempunyai pH lebih tinggi, dengan total asam tertitrasi lebih rendah daripada keju 
dengan bahan pengemulsi dinatrium hidro fosfat. Hal ini mungkin disebabkan oleh 
  
perbedaan kebasaan dari kedua jenis bahan pengemulsi. Trinatrium sitrat bersifat 
lebih basa daripada dinatrium hidrofosfat. 
Penggunaan penstabil berpengaruh terhadap kadar protein produk, karena 
memiliki gugus hidrofilik yang akan mengikat air, oleh karena itu semakin banyak 
penstabil yang ditambahkan, semakin tinggi konsentrasi protein dalam produk. 
Menurut Ketaren (1986), perlakuan penambahan lesitin menunjukkan pengaruh 
nyata (p ≤ 0,05) untuk setiap perlakuan. Hal ini disebabkan karena jumlah total 
protein yang terdapat dalam coklat batangan akan bertambah seiring dengan 
penambahan konsentrasi lesitin, disamping itu, konsentrasi lesitin juga berpengaruh 
pada kadar protein produk. 
Setiap penstabil memiliki daya mempertahankan emulsi yang berbeda. 
Konsentrasi pengemulsi berpengaruh terhadap viskositas, karena semakin banyak 
konsentrasi pengemulsi yang digunakan maka semakin banyak air yang terikat oleh 
gugus hidrofilik dari pengemulsi. Sehingga semakin kental atau semakin tinggi 
viskositas bahan. 
Konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap kadar lemak. Menurut 
Fitriyaningtyas (2015), peningkatan kadar lemak dikarenakan dengan semakin  
banyak konsentrasi lesitin membuat gugus hidrofobik juga semakin tinggi yang 
berpengaruh terhadap peningkatan kadar lemak margarin sari apel manalagi 
tersuplementasi minyak kacang tanah. Lesitin merupakan emulsifier yang 
cenderung bersifat nonpolar yang memiliki gugus hidrofobik sebagai gugus 
pengikat lemak dan hidrofilik sebagai gugus pengikat air. 
Menurut Fitriyaningtyas (2015), semakin tinggi konsentrasi pengemulsi 
  
lesitin yang ditambahkan maka akan semakin rendah tingkat kecerahan. 
Penambahan emulsifier CMC menunjukkan bahwa penambahan emulsifier CMC 
juga berpengaruh terhadap peningkatan kecerahan. Semakin tinggi konsentrasi 
emulsifier CMC maka membuat tingkat kecerahan margarin apel manalagi 
tersuplementasi minyak kacang tanah semakin tinggi. Hal ini dapat terjadi karena 
CMC yang berasal dari ekstrak kedelai memiliki warna cerah sehingga dengan 
semakin tinggi konsentrasi emulsifier CMC maka membuat tingkat kecerahan juga 
mengalami peningkatan.  
Penggunaan konsentrasi penstabil yang berbeda berpengaruh terhadap kadar 
air produk. Karena penstabil memiliki gugus hidrofilik dan hidrofobik, dimana 
gugus hidrofilik mengikat air dan gugus hidrofobik mengikat lemak. Oleh karena 
itu semakin tinggi konsentrasi penstabil, semakin banyak air yang terikat sehingga 
kadar air produk semakin berkurang. Selain itu, penggunaan jenis keju yang 
berbeda berpengaruh terhadap kadar air produk. Karena keju edam dan keju 
cheddar memiliki kadar air yang berbeda. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran dapat diambil hipotesis sebagai berikut : 
1. Diduga bahwa perbandingan jenis keju cheddar dan edam berpengaruh 
terhadap karakteristik Cheese Spread. 
2. Diduga bahwa konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik 
Cheese Spread. 
3. Diduga bahwa interaksi antara perbandingan jenis keju cheddar dan edam dan 
konsentrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik Cheese Spread. 
  
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 
Pasundan, dan di SMKN 7 Bandung yang dilakukan pada bulan Januari 2019. 
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